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Introduccion. La tuna (Opuntia sp.) y € mezquite (Prosopis
Sp.) son especies vegetal es caracteristicas de zonas éridas, por
lo cual su aprovechamiento es limitado. Por tal motivo, se
intenta proveer de nuevas alternativas de uso que aumentarian
el valor agregado que poseen los cultivos. En este sentido, se
estudiala posibilidad de aprovechar |os polimeros funcionales
presentes en la cascara de tuna (pectinas) y en semillas de
mezquite (galactomananos) para microencapsular aditivos
alimentarios, donde la gama de materiales utilizados es
limitada por lo que resulta interesante probar nuevos
polimeros de fuentes no convencionales (1).

El objetivo principa de este trabajo fue desarrollar vy
caracterizar un sistema de microencapsulacién a base de
pectinas extraidas de céscara de tuna (PT) y de
gal actomananos obtenidos de semillade mezquite (GM).
Metodologia. Se redizd la formacion de microcapsulas
mediante la técnica de secado por aspersion, incluyendo
oleorresinas de apio como sistema modelo a encapsular. Se
determind humedad, actividad de agua, eficiencia de
encapsulacion, aceite superficial, estabilidad y se analizaron
mediante microscopia electronica de barrido. Los resultados
se compararon con capsulas formadas con pectinas citricas
(PC) y con goma arédbiga (GA).

Resultados y discusiéon. Los valores de humedad relativa en
las microcapsulas analizadas van de 6.0-6.4 % y la actividad
de agua de 0.064, resultados esperados para este tipo de
productos (2). En la figura 1 se muestran los resultados de la
eficiencia de encapsul acién expresada como aceite total.
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Figura 1. Contenido de aceite total en las microcapsulas formadas.

La eficiencia de encapsulacion va de 64-87 % siendo las
capsulas con PT las de mayor valor (87.9 %). Por otro lado, €l
aceite superficia varia de 0.017 mg/g para las capsulas con
GM a 0.37 mg/g para las capsulas con PT. En la figura 2 se
muestran los resultados de la prueba de estabilidad, la cua
esta correlacionada a un consumo de oxigeno disponible para

procesos de oxidacion (3) de compuestos volétiles liberados
de las microcpsulas (oleorresinas de apio). Se observa que
las pectinas de cascara de tuna proveen mayor estabilidad
debido a que tienen un menor consumo de oxigeno alo largo
del andlisis.
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Figura 1. Contenido de aceite total en las microcapsulas formadas
comparadas con un estandar de aire (STD) y con oleorresinas sin
encapsular (Ol).

Finalmente, se obtuvieron micrografias representativas de la
estructura de las microcgpsulas y se observo que presentan
depresiones superficiales pero en ningln caso presentan
fisuras que afecten la estabilidad de las mismas. El tamafio de
las capsulas oscil 6 entre 2'y 24 micras.

Conclusiones. Se demostr6 que es factible el uso de nuevos

hidrocoloides procedentes de fuentes no convencionales,

como la tuna y el mezquite, para microencapsular aditivos

volétiles ya que presentan eficiencias de encapsulacién y

estabilidad comparable a polimeros de uso comun.
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